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Effetto delle operazioni di pre e post raccolta sulla
qualita del granello di riso.

La conservazione del riso: linee guida per
assicurare il mantenimento della qualita del

grane]]o.
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Figure 2: The components of paddy rice
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Figure 13-4 Relationship between milling vields and harvest moistur,e
for total milled rice and head rice of the cultivars ‘Leah’ and “Lemont.

Le varieta di riso mostrano
una differente suscettibilita
verso la formazione delle
fessurazioni

La resa in riso lavorato a
granello intero subisce
delle significative
modifiche in relazione alla
varieta e delle condizioni
climatiche che si verificano
prima della raccolta

In California si consiglia di
raccogliere il risone con
una umidita compresa nel
range 22-24%.

“Principles of Cultivar Development, volume 2, Crop Species, Editor alter R. Fehr, 1987, Chapter
Thirteen, Rice - Kent S. McKenzie, Charles N. Bollich, J. Neil Rutger, Karen A. Kuenzel Moldenhauer, pag.
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Numerosi test hanno mostrato che il danneggiamento
della cariosside si verifica anche quando il contenuto

s an

variabile.
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di umidita del granello di risone in pieno campo e

superiore al livello di umidita critica, perché la
_distribuzione del contenuto di umidita tra le
cariossidi presenti nella pannocchia € molto

Rice fissuring
James F. Thompson

Figure 1. Moisture distribution for individual kernels in a batch of
recently harvested Akitakomachi paddy rice.

Fonte bibliografica: “Rice Quality Workshop 2003, James F. Thompson, U.C. Cooperative
Extension, Biological and Ag Engineering

”


http://www.agronomy.ucdavis.edu/uccerice/QUALITY/rqw2003/C-2Fessuring.pdf

Rice Growth and Development
Bruce Linquist (UC DAVIS)
Department of Plant Science — University of California
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Le condizioni climatiche che si verificano durante il periodo di riempimento della cariosside

incidono in modo significativo sulle qualita del granello di riso.
Inoltre, la mancata sincronizzazione della fioritura e del periodo di riempimento tra le

cariossidi poste alla base ed al vertice della pannocchia condiziona le qualita del granello.

Agricultural Science, 2019, 10, 451-475 - DOI: 10.4236/as.2019.104036
«Effects of Meteorological Factors on the Yield and Quality of Special Rice in different Periods after Anthesis»

Ying Xuan et al.
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Quando e perche si formano le fessurazioni? — Jim Thompson «Rice Farming,
june 2006, Page 20.” ha evidenziato che la cariosside di risone, appartenente ad
una varieta con granello medio, si fessura quando:

1) e stata essiccata in pieno campo ad un tenore di umidita pari o inferiore al
15%,

2) quando il granello essiccato come al punto 1) riassorbe acqua per motivi
riconducibili all’umidita relativa dell’aria nelle ore notturne, alle precipitazioni
piovose o alle nebbie.




Fessurazioni nel granello di riso sbramato




University of Arkansas Division of Agriculture — FSA2164
Factors Affecting Rice Milling Quality
Terry J. Siebenmorgen, Paul A, Counce and Charles E, Wilson, Jr
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FIGURE 1. Parabolic relationship between head rice yield
and harvest moisture content of long-grain cultivar
Cypress sampled over a range of harvest moisture
contents from Keiser, Arkansas.

Nella Figura 1 si evidenzia I’effetto dell’umidita del risone al momento della raccolta sulla resa in riso
lavorato a granello intero (Head rice yield). Quando il risone e raccolto con tenore di umidita piu elevato
0 piu basso al valore consigliato (18-20%), si possono registrare delle riduzione in merito alla resa in riso
lavorato a granello intero. Se 'umidita ¢ piu elevata rispetto al valore ottimale predomineranno 1 granelli
immaturi, mentre se inferiore si osservera la probabile presenza dei granelli fessurati. Entrambi
contribuiranno a ridurre la resa in riso lavorato a granello intero.
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C¢H,,0¢ + 60, —>6CO, + H,0 + 677,2 Kcal/mole

Come tutti gli organismi viventi, anche il granello
di riso respira in presenza dell’ossigeno. Oltre al
riso, anche i microorganismi presenti sul granello
contribuiscono ad incrementare ’attivita
respiratoria.

Sia il contenuto di umidita che la temperatura
incidono sul rapporto di respirazione.

Gli effetti deleteri del processo di respirazione si
manifestano attraverso la formazione dei granelli
gialli, in particolare quando il risone € conservato
con un elevato tenore di umidita.

Le reazioni di respirazione contribuiscono ad

Rice incrementare la temperatura in alcune zone del
grr;%‘:ét';';tory’ junctosy, and silos di stoccaggio, in particolare nelle aree
Edited by C. Wayne Smith caratterizzate dalla presenza del risone a piu
Robert H. Dilday elevata umidita.

ISBN 0-434516-4 © 2003




Rice

Origin, History, Technology, and
Production

Edited by C. Wayne Smith
Robert H. Dilday

ISBN 0-434516-4 © 2003

C6H1206 + 602 ﬁ6C02 + Hzo + 677,2 Kcal/mOle

Sia il contenuto di umidita del granello di riso, sia la
temperatura contribuiscono ad influenzare il rapporto di
respirazione (Figura 4,3.7.)

60
—— Predicted Cypress
50 —&— Predicted Bengal
— & —Balley’s data
40«
£z
o .
7
£0o
'% =3 20
E
m —
10
0 1 - -
1 15 20 25
10P

Moisture Content (%, w.b.)

Figure 4.3.7.  Predicted respiration rate curves os reported by Bailey (1940) and for rice
wltivars Cypress and Bengal generated from experiments where conditioned moisture
content was voried and temperature was maintained of 30°C. (From Dillohunty et o,
2000.)

Il rapporto di respirazione incrementa rapidamente quando il contenuto di umidita
del risone supera il 14%. Per questo motivo il risone appena raccolto deve essere
essiccato in modo rapido ad un tenore di umidita pari al 14%. Nella Figura 4.3.7. si
evidenzia che per diminuire al minimo il rapporto di respirazione del risone da
conservare per un lungo periodo, il contenuto di umidita deve essere ridotto al 12-
13%.
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University of Arkansas Division of Agriculture — FSA2164
Facrors Affecting Rice Milling Quality
Terry J. Siebenmorgen, Paul A, Counce and Charles E, Wilson, Jr

Resa intero:( 0-70%)

% di granello intero rispetto al peso
del risone

Riso intero: >% della lunghezza

4
Resa globale: (68-72%) h

% di granello intero + rotture rispetto
al peso del risone y

Resa in riso sbramato:

% di riso sbramato intero rispetto al
peso del risone

La qualita alla lavorazione si esprime in base al
rapporto: resa intero/ resa globale

ad esempio: 58/70

~ La differenza tra i due valori corrisponde alla
percentuale dei granelli rotti (12%) durante la
: sbiancatura.




Applied Engineering in Agriculture, Vol. 30(2): 205-215, 2014
ENERGY USE AND EFFICIENCY OF RICE-DRYING SYSTEMS I. ON-FARM CROSS-
FLOW DRYER MEASUREMENTS
M. A. Billiris, T. J. Siebenmorgen, G. L. Balt

Incidenza dei costi di produzione e trasformazione
del granello di riso coltivato negli U.S.A.

. Essiccazione = 55%
. Raccolta = 15%

. Coltivazione = 10%
. Semina = 10%

. Trasporto = 6%

. Lavorazione = 4%

Costi di essiccazione; 22-72 $/ha




Tecniche di conservazione

Parametri da mantenere sotto controllo, durante il

periodo di conservazione:

* Temperatura del granello — si consiglia di registrare
la temperatura in differenti posizioni all’interno del
silos di stoccaggio; base, centro e vertice del

contenitore.

* Umidita relativa dell’aria; sia all’interno del silos di

stoccaggio, sia nell’aria .

* Umidita del granello di riso: in piu punti distribuiti

all’interno del magazzino di conservazione.



Resa alla lavorazione; effetto delle operazioni di pre
€ pOSt raccolta. Come tutti i materiali igroscopici, il riso puo sia

oy . assorbire che perdere acqua, a seconda del tenore di
umidita ed alle condizioni ambientali (temperatura e
umidita relativa dell’aria) alle quali ¢ esposto.

L’umidita raggiunta dal granello nello stadio di
equilibrio con I’ambiente ¢ definita con il termine
«Equilibrium moisture content (EMC)».

Quindi, per ogni condizione ambientale, i singoli
granelli di riso potranno guadagnare o perdere umidita
sino a raggiungere il valore di «Equilibrium moisture
content (EMC)». In queste condizioni, I’umidita relativa
dell’aria posta tra 1 granelli di riso ¢ definita con il
termine di «Equilibrium relative humidity (ERH)».

Il parametro «Equilibrium moisture content (EMC)» e
importante anche per predire quale sara il
comportamento (quantita di umidita perduta in un certo
Rice lasso di tempo) del granello durante I’essiccazione.
Origin, History, Technology, and

Production
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Tabella A: Contenuto di umidita del risone nello stadio di equilibrio al variare della
umidita relativa e temperatura dell’aria.

50 11,2 10,9 10,7 10,5 10,2 10,0 9,9

55 11,7 11,5 11,2 11,0 10,8 10,6 10,4
60 12,3 12,0 11,8 11,6 11,4 11,2 11,0
65 12,7 12,6 12,4 12,2 12,0 11,8 11,6
70 13,5 13,3 13,1 12,8 12,6 12,5 12,3
75 14,3 14,0 13,8 13,6 13,4 13,2 13,0
77 14,6 14,3 14,1 13,9 13,7 13,5 13,4
79 14,9 14,7 14,5 14,3 14,1 13,9 13,7
81 15,3 15,1 14,9 14,6 14,5 14,3 14,1
83 15,7 15,7 15,3 15,1 14,9 14,7 14,5
85 16,1 15,9 15,7 15,5 15,3 15,1 15,0
87 16,6 16,4 16,2 16,0 15,8 15,6 15,5
89 17,2 17,0 16,8 16,6 16,4 16,2 16,1

91 17,9 17,7 17,5 17,3 17,1 16,9 16,7




Relative Humidity, Temperature, °C

% 22 24 28 32 36 40 44

50 11.2 10.9 10.7 10.5 10.2 10.0 9.9

55 11.7 115 11.2 1.0 10.8 10.6 10.4
£ 60 12.3 12.0 11.8 11.6 11.4 11.2 1.0
» 65 12.7 12.6 12.4 12.2 12.0 11.8 11.6
70 13.5 13.3 13.1 12.8 12.6 12.5 12.3

75 14.3 14.0 138 13.6 13.4 13.2 13.0
77 146 143 14.1 13.9 13.7 135 13.4
79 149 14.7 145 14.3 14.1 13.9 13.7

o 81 15.3 15.1 149 14.6 14.5 14.3 14.1
- 83 15.7 15.7 15.3 15.1 14.9 14.7 14.5
5 85 16.1 15.9 15.7 15.5 15.3 15.1 15.0
87 16.6 16.4 16.2 16.0 15.8 15.6 15.5

o 89 17.2 17.0 16.8 16.6 16.4 16.2 16.1
91 17.9 17.7 17.5 17.3 17.1 16.9 16.7

Note: The colored fields in the table represent the ranges on the IRRI moisture meter:

- orange: wet paddy - needs to be dried
- green: safe for storing grain for milling / consumption
- yellow: safe for storing seeds

Esempio: Il risone esposto ad una umidita relativa pari al 77% a una temperatura dell’aria di 32°C, sara
caratterizzato da un contenuto di umidita all’equilibrio pari al 13,9% (zona colorata in verde), la quale e
considerata adatta per la conservazione. Ma, a parita della temperatura dell’aria, se I’'umidita relativa sale a valori
pari o superiori all’85%, il risone raggiungera un contenuto di umidita all’equilibrio pari a circa il 15,5%

( ), la quale non ¢ adatta per la conservazione e puo innescare le reazioni biochimiche che

portano alla deteriorazione del granello di risone.



